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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ketinggian 
penanaman dan metode modifikasi HMT (High Moisture Treatment) dengan 
kombinasi Crosslinking STPP (Sodium Tri Polyphosphate) terhadap sifat fisikokimia 
pati kentang varietas medians. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Terbagi (RPT) dengan ulangan 
sebanyak 3 kali yang terdiri dari dua faktor yaitu ketinggian penanaman sebagai petak 
utama (Dataran sedang dan dataran tinggi) dan faktor kedua konsentrasi STPP 
sebagai anak petak (konsentrasi 1%, 2%, 3%, 4% dan 5%). Respon penelitian terdiri 
dari respon kimia yaitu kadar air, kadar pati, kadar amilosa dan amilopektin, 
sedangkan respon fisik terdiri dari kapasitas penyerapan air, kapasitas penyerapan 
minyak, swelling power, solubillity (kelarutan), freeze thaw stability (sineresis), 
analisis ukuran parikel dan profil gelatinisasi pati. 
Hasil penelitian ketinggian penanaman berpengaruh terhadap kadar air, kadar 
pati, kapasitas penyerapan air, kapasitas penyerapan minyak, swelling power, 
solubillity, dan freeze thaw stability. Konsentrasi STPP berpengaruh terhadap kadar 
air, kadar pati, kapasitas penyerapan air, kapasitas penyerapan minyak, swelling 
power, solubillity, dan freeze thaw stability. Interaksi antara ketinggian penanaman 
dan konsentrasi STPP berpengaruh terhadap kadar pati, kapasiitas penyerapan 
minyak, swelling power dan freeze thaw stability (sineresis) pati kentang modifikasi. 
Profil gelatinisasi pati kentang modifikasi termasuk tipe C yang menunjukkan 
pengembangan granula terbatas dan tidak menunjukkan viskositas puncak serta relatif 
bersifat konstan selama pemasakan.. 
 






The purpose of this research was to determine the effect of planting height 
and modification method of HMT (High Moisture Treatment) with a combination of 
Crosslinking STPP (Sodium Tri Polyphosphate) on physicochemical properties of 
potato starch varieties of medians. 
This study used a Divided Randomized Design (RPT) with factorial 2x5 and 3 
replications the factor of this research is height of planting as the main plot (medium 
and highland) and with the concentration of STPP as subplot (concentration 1%, 2%, 
3% , 4% and 5%). Chemical responses was water content, starch content, amylose 
and amylopectin content. Physical responses was water absorption capacity, oil 
absorption capacity, swelling power, solubillity, freeze thaw stability,particle size 
analyzer and pasting properties. 
The results of the research on planting height The results of the planting 
height had an effect on water content, starch content, water absorption capacity, oil 
absorption capacity, swelling power, solubillity, and freeze thaw stability. The results 
of the research on STPP concentrations affect water content, starch content, water 
absorption capacity, oil absorption capacity, swelling power, solubillity, and freeze 
thaw stability. The interaction between planting height and STPP concentration had 
an effect on starch content, oil absorption capacity, swelling power and freeze thaw 
stability (syneresis) modified potato starch. Gelatinization profile of modified potato 
starch including type C which showed limited granular development and did not 
show peak viscosity and was relatively constant during cooking. 
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 Bab ini akan membahas mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 
(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Penelitian 
Di Indonesia, kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu jenis 
sayuran yang menjadi prioritas untuk di kembangkan. Hal ini dapat dilihat dari 
konsumsi kentang di dunia, dimana konsumsinya menempati urutan ke empat setelah 
beras, gandum dan jagung. Selain itu, produksi kentang dunia terutama di asia 
tenggara, Indonesia adalah negara penghasil kentang paling besar. Sentra produksi 
kentang di Indonesia tersebar di daerah Sumatera Utara, Sumatera Barat, Jambi, Jawa 
Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur dan Sulawesi Selatan (Setiadi, 2009).  
Varietas unggul kentang di Indonesia diantaranya Atlantik, Amabile, Medians 
dan Maglia. Atlantik termasuk varietas unggul kentang karena memiliki mutu olah 
yang baik. Amabile, Medians dan Maglia juga termasuk varietas unggul kentang 
karena ketiga varietas tersebut merupakan hasil seleksi dari progeni hasil persilangan 
yang menggunakan atlantik sebagai salah satu tetuanya sehingga karakter kualitas 






Penanaman dilapangan menunjukkan ketiga varietas tersebut relatif lebih tahan 
terhadap serangan penyakit busuk daun. Sifat ini menjadi salah satu kelebihan 
varietas-varietas tersebut dibanding Atlantik (Balitsa, 2014). 
Berdasarkan data Kementrian Pertanian RI selama periode 2012-2016, data 
produksi kentang khususnya di daerah Jawa Barat tidak beranjak naik secara nyata 
dari tahun 2012 hingga tahun 2014, dan pada tahun 2015 produksi kentang mencapai 
259.228 ton/tahun, hingga tahun 2016 produksi kentang di provinsi jawa barat 
meningkat sebesar 11,24% menjadi 288.368 ton. Pada tahun 2017 produksi kentang 
di provinsi Jawa Barat meningkat pesat menjadi 316.593 ton dan diperkirakan akan 
terus meningkat hingga tahun selanjutnya. 
Daerah yang cocok untuk menanam kentang adalah dataran tinggi atau 
pegunungan dengan ketinggian 1.000-3.000 m dpl dengan curah hujan 1.500 
mm/tahun dan suhu rata-rata harian 18-21
o
C serta kelembaban 80-90% merupakan 
kondisi yang optimal dalam pembentukan tunas dan pembentukan umbi (Levy dan 
Veilux, 2007). Kendala yang dihadapi jika penanaman kentang hanya dilakukan di 
dataran tinggi adalah erosi tanah dan tingkat produksi kentang untuk kebutuhan 
dalam negeri tidak terpenuhi.  
Beberapa alternatif untuk meningkatkan produksi kentang adalah 
pengembangan tanaman kentang di dataran medium pada ketinggian 300-700 m dpl 
yang tersedia cukup luas di Indonesia. Sejak 2008 Balai Penelitian Tanaman Sayuran 
(Balitsa) telah melakukan pemuliaan tanaman kentang untuk mendapatkan varietas 





Kentang yang ditanam didaerah yang bersuhu tinggi adalah adanya hambatan 
pembentukan umbi (Prabaningrum et al. 2014). 
 Pati memegang peranan penting dalam industri pengolahan pangan. Pati 
secara luas juga dipergunakan dalam industri seperti kertas, lem, tekstil, permen, 
glukosa, dekstrosa, sirop fruktosa, dan lain-lain. Pati alami mempunyai beberapa 
kendala jika dipakai sebagai bahan baku dalam industri pangan maupun non pangan. 
Jika dimasak pati membutuhkan waktu yang lama (hingga butuh energi tinggi), juga 
pasta yang terbentuk keras dan tidak bening. Disamping itu sifatnya terlalu lengket 
dan tidak tahan perlakuan dengan asam. Kendala-kendala tersebut menyebabkan pati 
alami terbatas penggunaannya dalam industri. Industri pengguna pati, menginginkan 
pati yang mempunyai kekentalan yang stabil baik pada suhu tinggi maupun rendah, 
mempunyai ketahanan yang baik terhadap perlakuan mekanis dan daya pengentalnya 
tahan pada kondisi asam dan suhu tinggi (Kusworo, 2006). Sifat-sifat penting yang 
diinginkan dari pati termodifikasi (yang tidak dimiliki oleh pati alami) diantaranya 
adalah : kecerahannya lebih tinggi (pati lebih putih), retrogradasi yang rendah, 
kekentalannya lebih rendah, gel yang terbentuk lebih jernih, tekstur gel yang dibentuk 
lebih lembek, kekuatan regangan yang rendah, granula pati lebih mudah pecah, waktu 
dan suhu gelatinisasi yang lebih tinggi, serta waktu dan suhu granla pati untuk pecah 
lebih rendah (Jane, 1995). 
 Pati alami dapat dimodifikasi sehingga mempunyai sifat-sifat yang diinginkan 
seperti diatas. Modifikasi disini dimaksudkan sebagai sebagai perubahan struktur 





BeMiller et al., 1997). Pati alami dapat dibuat menjadi pati termodifikasi atau 
modified starch, dengan sifat-sifat yang dikehendaki atau sesuai dengan kebutuhan 
(Sangseethong et al., 2009). 
 Pati alami dapat dimodifikasi dengan perlakuan fisik, kimia maupun biologi 
yang ketiganya menghasilkan sifat fisikokimia yang berbeda. Salah satu metode 
modifikasi fisik yang digunakan yaitu HMT (Heat Moisture Treatment), yaitu proses 
modifikasi dengan pemanasan tinggi dengan kadar air terbatas (<35%). HMT 
diketahui dapat meningkatkan suhu gelatinisasi, menurunkan viskositas puncak, 
pengembangan granula dan pelepasan amilosa, viskositas breakdown dan viskositas 
setback, sehingga dapat meningkatkan stabilitas granula terhadap panas dan 
pengadukan. Modifikasi kimia dengan menggunakan Crosslinking STPP (Sodium 
Tripoly Posphate) juga memberikan dampak yang nyata pada viskositas tepung hasil 
modifikasi. Oleh karena STPP memiliki pH yang tinggi maka hal ini akan 
mempengaruhi nilai pH produk tepung modifikasi. Perlakuan modifikasi kimia 
dengan STPP memberikan dampak berbeda nyata pada peningkatan kadar amilosa 
dalam tepung hasil modifikasi. Pati yang dimodifikasi dengan ikatan silang lebih sulit 
mengalami gelatinisasi tetapi lebih stabil dalam pemanasan (tidak mengalami 
viscosity breakdown). Pati ikatan silang juga lebih tahan kondisi asam, pemanasan, 
dan pengadukan sehingga sesuai digunakan untuk produk yang diproses dengan suhu 
tinggi, kondisi asam atau pengadukan yang kuat (Chung, 2010). 
Pati alami dapat dibuat menjadi pati termodifikasi atau modified starch, 





pati termodifikasi banyak digunakan dalam pembuatan salad cream, mayonnaise, 
saus kental, jeli mermable, produk-produk konfeksioneri (permen, coklat dan lain-
lain), breaded food, lemon curd, pengganti gum arab dan lain-lain (Koswara, 2006). 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang, masalah yang dapat dirumuskan adalah sebagai 
berikut : 
1. Bagaimana pengaruh ketinggian penanaman terhadap sifat fisikokimia pati 
kentang varietas medians yang dimodifikasi dengan metode Crosslinking 
STPP dan HMT ? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi STPP (Sodium Tri Poly Posphate) terhadap 
sifat fisikokimia pati kentang varietas medians yang dimodifikasi dengan 
metode Crosslinking STPP dan HMT ? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi ketinggian penanaman dan konsentrasi STPP 
terhadap sifat fisikokimia pati kentang varietas medians yang dimodifikasi 
dengan metode Crosslinking STPP dan HMT ? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari sifat 
fisikokimia dari pati kentang termodifikasi varietas medians yang ditanam di 
ketinggian yang berbeda dengan metode kombinasi HMT (High Moisture Treatment) 
dan Crosslinking STPP (Sodium Tri Polyphosphate). 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh metode 





Polyphosphate) pati kentang termodifikasi dari varietas medians terhadap sifat 
fisikokimia yang didapat. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 
1. Dapat meningkatkan nilai ekonomis dan daya guna tanaman kentang yang 
memiliki banyak kandungan gizi. 
2. Dapat digunakan sebagai sumber informasi bagi kalangan umum mengenai 
sifat fisikokimia pati kentang modifikasi dengan metode HMT dan 
Crosslinking STPP yang dapat dijadikan dasar pemanfaatan pati kentang 
sebagai alternatif produk olahan pangan. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Menurut Basuki et al. (2009) hasil identifikasi permasalahan budidaya 
kentang di dataran medium di Indonesia menunjukkan bahwa salah satu masalah 
utama yang dihadapi oleh petani adalah produktivitas yang rendah. Kentang 
merupakan tanaman yang membutuhkan suhu rendah (± 18°C) untuk berproduksi 
optimal, dan untuk wilayah tropis persyaratan tersebut dapat dipenuhi di dataran 
tinggi. Penurunan ketinggian tempat akan berpengaruh terhadap kenaikan suhu. 
Produktivitas varietas Granola di dataran medium mencapai 15,7 ton/ha dengan 
perlakuan pupuk (Harahap et al. 2006). 
Menurut Prabaningrum et al., (2014) permasalahan terbesar dalam budidaya 
kentang baik di dataran menengah maupun di dataran rendah adalah suhu yang 
mencapai lebih dari 20
o





sulitnya adaptasi komoditas dataran tinggi ketika ditanam di dataran menengah 
maupun di dataran rendah.  
Dataran menengah memiliki intensitas cahaya dan suhu yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan dataran tinggi. Suhu tinggi berpengaruh terhadap keseimbangan 
yang baik antara fotosintesis dan respirasi. Suhu yang meningkat di atas suhu 
maksimum untuk pertumbuhan mampu menyebabkan penuaan dini pada tanaman. 
Inilah yang menyebabkan budidaya kentang di dataran menengah membutuhkan 
waktu yang relatif singkat dibandingkan dengan budidaya di dataran tinggi. 
Pemaparan suhu tinggi dalam waktu singkat akan mengurangi pembentukan umbi, 
bobot umbi, serta mengurangi hasil tanaman (Sopandie, 2013). 
Menurut Kusandriani (2014) dalam penilitiannya mengenai uji daya hasil 
kualitas beberapa genotip kentang, Medians memiliki kandungan karbohidrat atau 
pati sebesar 12,320%, nilai tersebut lebih tinggi dibandingkan varietas olahan 
Atlantik yang hanya 11.053%. Genotip Maglia dan Medians memiliki kandungan 
bahan kering lebih besar dari 20%. Medians juga memiliki kadar gula reduksi sebesar 
0.034%. 
 Metode modifikasi pati bermacam-macam diantaranya modifikasi fisik, kimia 
dan enzimatis. Menurut Bao dan Bergman (2004) dikutip Sajilata et al (2006), 
beberapa faktor yang mempengaruhi modifikasi pati secara fisik antar lain suhu, 
tekanan dan kadar air pati. Modifikasi pati secara fisik umumnya menggunakan 





Kusnandar (2010) beberapa modifikasi fisik dengan metode hydrothermal treatment 
adalah annealing dan Heat Moisture Treatment. 
Penelitian yang dilakukan oleh Viera dan Sarmento (2008) pada pati kentang, 
jahe dan wortel dengan modifikasi HMT pada suhu 110
o
C selama 16 jam dapat 
mengubah struktur kristanilitas dan profil viskositas yang berbeda, menghasilkan pati 
dengan ketahanan terhadap panas yang tinggi, menurunkan viskositas puncak, 
breakdown, menurunkan nilai viskositas maksimum dan viskositas setback.   
Menurut Ahmad (2009) dalam penelitiannya pada pati jagung menggunakan 
kondisi kadar air 27% dengan suhu 110
o
C selama 16 jam menghasilkan karakteristik 
profil gelatinisasi tipe C yang mampu menurunkan viskositas puncak, viskositas 
breakdown dan viskositas setback yang rendah dibandingkan dengan pati jagung 
tanpa modifikasi HMT. 
Penelitian lainnya yang dilakukan oeh Olaynika et al (2008), pengkondisian 
kadar air 21 – 27% terjadi penurunan swelling volume dan kelarutan pati sorghum 
putih. Nilai tersebut akan terjadi penurnan kembali dengan meningkatnya kadar air 
yang digunakan. Hal ini dikarenakan modifikasi HMT menyebabkan adanya 
perubahan dalam struktur granula pati yang menyebabkan penurunan stabilitas 
granula.  
Teja et al., (2008) melaporkan bahwa karakteristik pati sagu termodifikasi 
kimia dengan cross-linking dapat meningkatkan swelling volume dan menurunkan 





Menurut Amaryuni (2015) konsentrasi penambahan Sodium Tri Polyposphate 
(STPP) sebanyak 7% menghasilkan karakteristik pati pisang kepok termodifikasi 
terbaik. Faktor yang mempengaruhi keberhasilan  modifikasi Cross-linking salah 
satunya adalah konsentrasi STPP yang digunakan, jika konsentrasi STPP tepat maka 
akan terjadi peningkatan kandungan amilosa, penurunan solubility dan peningkatan 
swelling power, namun jika konsentrasi STPP yang digunakan terlalu tinggi maka 
akan meningkatkan residu fosfat di dalam pati modifikasi, diana residu fosfat yang 
diperbolehkan maksimal 0,4% dengan Degree of Subtitution (D) maksimal 3. 
Retnaningtyas, dkk (2014) dalam penelitiannya tentang “Karakterisasi Sifat 
Fisikokimia Pati Ubi Jalar Oranye Hasil Modifikasi Perlakuan STPP (Lama 
Perendaman dan Konsentrasi)” menyatakan bahwa ubi jalar ini mudah rusak sehingga 
diperlukan inovasi suatu produk yaitu pati modifikasi. Hasil pati modifikasi 
perlakuan terbaik memiliki rerata kadar air 11,3%, pati 84,95%, amilosa 28,86%, 
kecerahan 69,93, swelling power 4.63 g/g, solubilitas 1.33%, dan viskositas 1219 cP. 
Menurut Novitasari, dkk (2016) dalam penelitiannya nilai rata-rata swelling 
volume tertinggi pada perlakuan STPP 9% sebesar 11,690 b/b yang tidak berbeda 
nyata dengan perlakuan  penambahan STPP 7%, 5% dan 3% sebesar 11,36 b/b, 10,99 
b/b dan 10,64 b/b. Nilai swelling volume meningkat dengan semakin tingginya 
penambahan STPP, hal ini disebabkan saat pati bereaksi dengan STPP akan 
dihasilkan gugus fosfat yang bersifat polar, gugus fosfat poar ini mudah mengikat air. 
Berdasarkan penelitian Waliszewski et al (2003), didapatkan hasil pati 





dibanding pati alami maupun yang dimodifikasi dengan reagen STMP dan tidak 
terjadi sineresis selama 4 siklus freeze-thawing. 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa: 
1. Ketinggian penanaman berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati kentang 
varietas medians yang dimodifikasi dengan metode crosslinking STPP dan 
HMT. 
2. Konsentrasi STPP (Sodium Tri Poly Posphate) berpengaruh terhadap sifat 
fisikokimia pati kentang varietas medians yang dimodifikasi dengan metode 
crosslinking STPP dan HMT. 
3. Interaksi ketinggian penanaman dan konsentrasi STPP berpengaruh terhadap 
sifat fisikokimia pati kentang medians yang dimodifikasi dengan metode 
crosslinking STPP  dan HMT. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan Agustus 2018 – Oktober 2018. Tempat 
penelitian yaitu di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas Pasundan, Jl. Dr. 
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